
Evaluación del Pasteurizador de sachet INTA UBA 
para procesar leche de cabra



> La tecnología Pasteurizador 
de Sachet INTA UBA, tuvo como 
hito el tratamiento del tema en 
CONAL, Acta 129 (2019).

Posibilitó la implementación de 
la tecnología en gran parte del 
territorio nacional para procesar 
leche de vaca.

REFERENCIAS:
En funcionamiento
Próximos a implementarse
Proyectados

> Riacho He Hé | Formosa
> Colonia km 210 | Formosa
> Mayor Villafañe | Formosa

> Taco Pozo | Chaco

> Ucacha | Córdoba
> Serrano | Córdoba

> Alejandro Roca | Córdoba

> Merlo | San Luis

> General Pico | La Pampa

> Dolavon | Chubut
> Sarmiento | Chubut

> Valle Fértil | San 
Juan

> Villa Ocampo | Santa Fe
> La Potasa| Santa Fe
> Colonia Mascias| Santa Fe
> San Justo| Santa Fe
> Labordeboy | Santa Fe
> Ataliva | Santa Fe
> Santo Domingo| Santa Fe
> Venado Tuerto| Santa Fe
> SA Pereyra | Santa Fe 
> San Cristóbal | Santa Fe
> Ibarlucea | Santa Fe
> Rufino | Santa Fe
> INET | Santa Fe (ATP - Aula Móvil)
> Concepción del Uruguay | Entre Ríos
> San José de Feliciano | Entre Ríos
> Villaguay| Entre Ríos

Fuente: INTA, Agosto 2023

> Valle de Lerma | Salta

> La Plata | Buenos Aires
> Álvarez Jonte | Buenos Aires
> Vieytes| Buenos Aires
> Lujan | Buenos Aires
> San Andres de Giles | Buenos Aires
> San Vicente | Buenos Aires
> Ezeiza | Buenos Aires
> Domselaar | Buenos Aires
> Gral La Madrid | Buenos Aires
> Trenque Lauquen | Buenos Aires
> Guamini | Buenos Aires
> Lezama | Buenos Aires
> Carhue | Buenos Aires





APF Cañuelas

CTR San Vicente

Mathot Ingeniería

2019 2023

Red Latam
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Punta Indio Magdalena

AMEC 
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ANR MDS



Lo que hicimos....

Objetivo: verificar el
funcionamiento del equipo
(pasteurizacion), y la calidad del 
producto (leche fluida) cuando la 
materia prima es leche caprina.

• Se realizaron dos ensayos los días 17/11/22, y 
el día 29/11/22 (duplicado) de igual manera

• Se utilizó leche de cabra del tambo 
experimental del INTA-Salta (Cerrillos)

Tratamiento térmico 
bajo: 63°Cx30min



Lo que hicimos....

A-Verificación de la eficiencia del tratamiento térmico
A.1-test de la fosfatasa alcalina 

(1

Se verificó la inactivación de la fosfatasa

A.2- niveles de mortandad (%)

Ensayo pH Acidez (°D) logRto* logColifT**

1 (17/11)
6,81 9,5

3,02 0

2 (29/11)
6,71 10,8

3,60 0

Promedio
6,74 10,37 3,31

0

DesvSt
0,09 0,78 0,47

0

CV (%)
3,42 5,57 1,89

0

N°muestras

3 3 4

4

•  Rto: recuento total de bacterias aerobias mesofilas a 30°C; ColifT: coliformes totales

Tabla : Indicadores de inocuidad medidos en leche pasteurizada

 

𝜂 =
(𝐶𝐶𝑜𝑙𝑖𝑓𝑖 − 𝐶𝐶𝑜𝑙𝑖𝑓𝑇𝑇)

𝐶𝐶𝑜𝑙𝑖𝑓𝑖
  𝑋  100 

(1) 

 



B- Estudio de vida útil

Conservado en heladera (5-8 C)
 



Evaluacion sensorial: cambios del perfil sensorial del producto a 
tiempo: recién elaborado (t1), a 5 días (t5) y a 7 días (t7)

Panel entrenado EEA-Salta: 18 
jueces

-Perfil descriptivo

-Seguimiento atributos críticos (test 
comparativo frente a un control): 
sabor cocido y desarrollo de acidez

No se detectaron diferencias entre 
control y muestras a t1,t5 y t7



Conclusiones

❖El tratamiento pasteurizado batch de leche caprina es posible y produce un alimento
que cumple con las exigencias de inocuidad requeridas por el CAA art 558 punto 8, leche 
pasteurizada: Rto menores a 50000ufc/ml (4,7 base log), bacterias coliformes menores a 
50 ufc/ml.

❖El perfil sensorial del producto fue cuantificado según atributos de aspecto visuales,
sabores y regustos; en ningún caso, y durante el periodo de conservación de 7 días, se
detectaron atributos que superen la característica de apenas identificables. Esto indica
un producto de alta calidad sensorial.

❖La leche caprina pasteurizada sistema batch, satisface los requerimientos de inocuidad
y de calidad sensorial durante los 5 días requeridos por el CAA.
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